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Processo Agroindustrial:
Tratamento Osmótico a
Vácuo com Complemento
de Secagem em Estufa
para Obtenção de Melão
com Umidade Intermediária
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Atualmente, a demanda por produtos naturais, saudáveis,
saborosos e à base de frutas tem crescido muito
(Torreggiani & Bertolo, 2001). Particular atenção tem sido
dada a processos que preservam características sensoriais
e estrutura física dos alimentos. O uso da desidratação
osmótica em soluções concentradas, ou sua combinação a
outros processos, tem sido efetivo na redução do colapso
estrutural de frutos delicados, mesmo quando posterior-
mente se aplicam processos agressivos como tratamento
térmico (Maestrelli et al., 2001).

A desidratação osmótica permite tanto a remoção de água
do alimento quanto a modificação de suas propriedades
químicas pela impregnação de solutos desejados (Mizrahi
et al., 2001). Essa técnica consiste na imersão do alimento
sólido, inteiro ou em pedaços, em soluções aquosas
concentradas de açúcares ou sais, levando a dois fluxos
de massa simultâneos: um fluxo de água do alimento para
a solução, devido à diferença na pressão osmótica, e uma
transferência simultânea de soluto da solução para o
alimento, devido aos gradientes de concentração
(Torreggiani, 1993). A pressão operacional é um fator

importante na cinética de transferência de massa durante a
desidratação osmótica de alimentos. Tem-se estudado a
aplicação de vácuo na desidratação osmótica de várias
frutas, podendo esta técnica manifestar algumas caracterís-
ticas que conduzem a vantagens importantes em sua
aplicação industrial (Shi et al., 1995). Basicamente, a
aplicação do vácuo contribui para acelerar a perda de água,
tornando o processo mais rápido e possibilitando a
obtenção de frutos desidratados de boa qualidade (Shi &
Fito, 1993; Shi et al., 1995).

A desidratação por osmose, geralmente, não fornece um
produto com umidade suficientemente baixa para ser
considerado estável a temperatura ambiente (Vial et al.,
1991). Portanto, tem sido usada como uma etapa anterior
ao processo de liofilização, secagem a vácuo, secagem a ar
quente, entre outros (Mastrangelo, 2000). Nesse sentido,
o pré-tratamento osmótico pode melhorar aspectos
nutricionais, sensoriais e funcionais dos alimentos, sem
mudar sua integridade, sendo efetivo mesmo à temperatura
ambiente, de maneira que o dano térmico à textura, cor e
aroma do alimento é minimizado (Torreggiani, 1993).
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O presente trabalho descreve um processo de obtenção de
melão com umidade intermediária utilizando-se tratamento
osmótico a vácuo, em associação com secagem em estufa.

Descrição do Processo
O esquema geral do processo de produção de melão com
umidade intermediária por desidratação osmótica a vácuo,
seguida de secagem em estufa, está descrito na Figura 1.

Para o processo descrito nesta publicação utilizam-se
melões sadios (Cucumis melo L. c.v. Cantaloupe). Os
frutos devem ser selecionados, apresentar-se em estádio
comercial de maturação e isentos de injúrias e doenças,
lavados com água corrente, permanecendo imersos em
água clorada (50 mg.L-1 de cloro ativo) por 15 minutos.
Em seguida, devem ser descascados, cortados manualmente
em cubos de aproximadamente 3 cm e branqueados com
vapor saturado fluente (100ºC/2 min).

Fruto

Seleção

Lavagem

Corte e descasque

Branqueamento

Imersão no xarope

Tratamento osmótico sob vácuo
(65oC/3 h)/660 mmHg

Remoção dos frutos

Secagem em estufa
(65oC/12 h)

Embalagem

Descarte

Casca +sementes

Xarope

Solução hipoclorito de sódio
(50 mg de cloro ativo/L / 15 min)

Vapor fluente (100oC/2 min)

Xarope de sacarose a
65o Brix (benzoato de sódio
0,1% e ácido cítrico q.s.p.

pH = 3,0)

Fig 1. Fluxograma geral do processo de obtenção de melão com umidade intermediária por desidratação osmótica a vácuo e

secagem complementar em estufa.
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O xarope osmótico, na concentração de 65ºBrix, deverá
ser preparado por meio da adição de açúcar de cana
cristalizado granulado à água (até atingir o teor de sólidos
solúveis desejado), sob aquecimento (~60°C) para
facilitar a dissolução. Ao xarope devem ser adicionados
conservantes químicos: ácido cítrico grau alimentício
(quantidade necessária para se atingir pH 3,0) e benzoato
de sódio grau alimentício (0,1%), para obtenção de maior
estabilidade do produto final. A quantidade de xarope
utilizada no processo deve ser a necessária para se
estabelecer a proporção fruto:xarope 1:4

A desidratação osmótica deve ser realizada em um tacho a
vácuo, de aço inoxidável, sendo que a pressão de trabalho
deverá ser de 660 mmHg (Figura 2). Para essa etapa, os
pedaços de melão devem ser imersos no xarope osmótico,
e mantidos sob osmose à temperatura de 65ºC por 3
horas. Ao final do processo, os frutos devem ser removi-

dos do meio osmótico e dispostos em bandejas metálicas
perfuradas, posteriormente submetidos à etapa comple-
mentar de secagem, em estufa de circulação forçada de ar
a 65ºC por 12 horas. Os frutos desidratados devem ser
acondicionados em embalagens flexíveis (sacos) de
polipropileno biorientado metalizado.

O rendimento do processo é de, aproximadamente, 10%.

Características do Produto
O produto de melão obtido de acordo com o processo
descrito anteriormente apresentará características físico-
químicas dependentes das condições iniciais do fruto, mas
deve-se esperar atividade de água próxima de 0,65,
umidade em torno de 14% e pH de 5,6. Nessas condi-
ções, o melão é caracterizado como um produto de
umidade intermediária e armazenado à temperatura ambiente
(~28ºC) permanecerá estável por pelo menos 180 dias.

Fig 2. Tacho a vácuo utilizado para desidratação osmótica.
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